KARAKTERISTIK SUSU PASTEURISASI YANG DIFORMULASIKAN DENGAN SIRUP PISANG AMBON (Musa acuminata colla)PADA TINGKAT KEMATANGAN BUAH YANG BERBEDA by Prasetyaji, Arif
4 
 
II. TINJAUAN  PUSTAKA 
2.1 Susu 
Susu menurut SNI 01-3141-1998 adalah cairan yang berasal dari ambing 
sehat dan bersih yang diperoleh dengan cara pemerahan yang benar, yang 
kandungan alaminya tidak dikurangi atau ditambah sesuatu apapun dan belum 
mendapat perlakuan apapun kecuali proses pendinginan tanpa mempengaruhi 
kemurniannya. 
Aspek yang penting dalam menilai kualitas susu yakni, komposisi dan 
cemaran mikroorganisme yang terkandung didalamnya. Standar yang sudah 
dibuat oleh Badan Standarisasi Nasional (BSN) berdasarkan SNI 01- 3141-1998, 
syarat susu segar yaitu (pada suhu 27,5oC), kadar lemak minimum 3,0%, bahan 
kering tanpa lemak minimum 8,0%, dan protein minimum 2,7%. Kualitas susu 
tidak semata dilihat berdasarkan kandungan gizinya, namun juga diukur atau 
ditentukan berdasarkan jumlah mikroorganisme dan jumlah sel radang maksimum 
yang terkandung didalamnya. Jumlah mikroorganisme maksimum 1 x 
106CFU(coloni form unit) per ml dan jumlah sel radang maksimum 4 x 105 
CFU/ml. 
Susu menjadi minuman yang bergizi dilihat dari komposisi nutrisinya, 
yang sangat dibutuhkan bagi perkembangan khususnya pada perkembangan 
tulang anak serta untuk menjaga kepadatan tulang pada orang dewasa. 
Susu juga dapat membahayakan atau dapat menimbulkan gangguan 
terhadap kesehatan manusia apabila terjadi kerusakan pada susu tersebut. 
Menurunnya kualitas atau kerusakan susu bisa saja disebabkan karena 
tercemarnya susu oleh mikroorganisme atau benda asing lain seperti penambahan 
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komponen lain yang berlebihan (gula, lemak nabati, pati, dan lain-lain) 
(Hasanuddin, 2001). 
2.2 Sifat Fisik dan Kimiawi Susu 
2.2.1 Kerapatan 
Kerapatan susu bervariasi antara 1,0260 gr/ml dan 1,0320 gr/ml pada 
suhu 20°C. Keragaman ini disebabkan karena perbedaan kandungan lemak dan 
zat-zat padat bukan lemak (Muhamad, 2002).  
2.2.2 pH 
pH susu segar berada di antara pH 6,6 - 6,7 dan bila terjadi cukup banyak 
pengasaman oleh aktivitas bakteri, angka-angka ini akan menurun secara nyata. 
Bila pH susu naik di atas 6,6 – 6,8 biasanya hal itu dianggap sebagai tanda adanya 
mastis pada sapi, karena penyakit ini menyebabkan perubahan keseimbangan 
mineral dalam susu (Muhamad, 2002).  
2.2.3 Warna 
Warna susu yang normal adalah putih sedikit kekuningan. Warna susu 
dapat bervariasi dari putih kekuningan hingga putih sedikt kebiruan. Warna putih 
sedikit kebiruan dapat tampak pada susu yang memiliki kadar lemak rendah atau 
pada susu skim (Muhamad, 2002). 
Warna putih dari susu diakibatkan oleh dispersi yang merefleksikan sinar 
dari globula-globula lemak serta partikel-pertikel koloid senyawa kasein dan 
kalsium posfat. Warna kekuningan disebabkan karena adanya pigmen karoten 
yang terlarut di dalam lemak susu. Karoten mempunyai keterkaitan dengan 
pigmen santofil yang banyak ditemuan di dalam tanam-tanaman hijau. Bila 
karoten dan santofil dikonsumsi oleh sapi perah, maka akan ikut dalam aliran 
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darah dan sebagian terlarut/bersatu dalam lemak susu (Muhamad, 2002). Warna 
air susu dapat berubah dari satu warna kewarna yang lain, tergantung dari bangsa 
ternak, jenis pakan, jumlah lemak, bahan padat dan bahan pembentuk warna 
(Saleh, 2004). 
2.2.4 Rasa dan Bau 
Susu segar memiliki rasa sedikit manis dan bau (aroma) khas. Rasa 
manis disebabkan adanya gula laktosa didalam susu, meskipun sering dirasakan 
ada sedikit rasa asin yang disebabkan oleh klorida.  
Susu sapi segar memiliki bau dan rasa yang khas (Usmiati dan 
Abubakar,2009). Sebagian orang mengatakan susu sapi segar mempunyai rasa 
dan aroma plengu/amis. Menurut Bukle (1987), bau amis disebabkan karena 
oksidasi dan reaksi hidrolisa. Selain itu, Bau khas susu disebabkan oleh beberapa 
senyawa yang mempunyai aroma spesifik dan sebagian bersifat volatil. Oleh 
sebab itu, beberapa jam setelah pemerahan atau setelah penyimpanan, aroma khas 
susu banyak berkurang (Muhamad, 2002).  
2.2.5 Titik Beku 
Pengukuran titik beku air susu dapat digunakan untuk menentukan 
jumlah air yang dipakai untuk pengenceran. Karena perbedaan titik beku air murni 
dan air susu hanya sekitar 0,5oC, penentuan titik beku harus benar-benar akurat 
bila ingin diketahui adanya pengenceran. Titik beku air susu berkisar antara -0,52 
oC dan - 0,56oC dengan rata-rata -0,54oC. Perlu diketahui bahwa titik beku 
terutama ditentukan oleh molekul-molekul yang kecil dan ion-ion dalam larutan, 
zat –zat lain yang molekulnya besar seperti protein tidak mempunyai pengaruh 
terhadap penurunan titik beku (Adnan, 1984). 
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2.3 Susu Pasteurisasi 
Susu pasteurisasi adalah produk susu yang diperoleh dari hasil 
pemanasan susu pada suhu minimum 72oC selama minimum 15 detik, segera 
dikemas pada kondisi yang bersih dan terjaga sanitasinya (Sheare, Bachman dan 
Boosinger, 1992).  
Proses pemanasan dapat dilakukan dengan cara melakukan pasteurisasi, 
yakni LTLT dan HTST. Cara pasteurisasi yang dilakukan juga berpengaruh 
terhadap kandungan gizi dan aroma produk pangan. Contoh, pada susu HTST 
dinilai lebih efektif karena lebih sedikit menimbulkan kerusakan pada kandungan 
gizi dan karakteristik organoleptik pada susu, dibandingkan dengan LTLT. Proses 
pasteurisasi HTST (minimum 72oC selama 15 detik) disarankan untuk continuous 
flow pasteuritation dan LTLT (minimum 63oC selama 30 menit) untuk batch 
pasteurization (Codex, CAC/RCP 57-2004). 
Susu segar mempunyai sifat ampoter, artinya dapat bersifat asam dan basa 
sekaligus. Jika diberi kertas lakmus biru, maka warnanya akan menjadi merah, 
sebaliknya jika diberi kertas lakmus merah warnanya akan berubah menjadi biru. 
Potensial ion hydrogen (pH) susu segar terletak antara 6,5 – 6,7. Sebagian besar 
asam yang ada dalam susu adalah asam laktat. Meskipun demikian keasaman susu 
dapat disebabkan oleh berbagai senyawa yang bersifat asam seperti 
senyawasenyawa pospat komplek, asam sitrat, asam-asam amino dan 
karbondioksida yang larut dalam susu. (Eniza, 2004). 
Tujuan pasteurisasi selain untuk membunuh bakteri patogen dan non 
patogen (Hobbs dan Robert 1987; Fardiaz 1989; Gaman dan Sherrington 1992), 
juga untuk memperpanjang daya simpan susu. Menyatakan bahwa penggunaan 
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panas pada pasteurisasi tidak begitu menimbulkan perubahan pada komposisi dan 
rasa susu sehingga masih seperti susu segar (Kay, 1962).  
Perbandingan komposisi antara susu segar dan susu pasteurisasi dapat 
dilihat pada Tabel 1.  
Tabel 1. Perbandingan Komposisi Susu Segar dan Susu Pasteurisasi. 
Komposisi  Susu segar (%) Susu pasteurisasi (%) 
Air  87,25 87,31–88,61 
Protein  3,50 2,73–2,90 
Lemak  3,80 3,00–3,40 
Laktosa  4,80 4,80–4,91 
Mineral  0,65 0,16–0,18 
Sumber : Muchtadi dan Sugiyono (1992). 
2.4 Pisang Ambon 
Pisang ambon merupakan buah yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat 
karena mengandug senyawa yang disebut asam lemak rantai pendek, yang 
memelihara lapisan sel jaringan dari usus kecil dan meningkatkan kemampuan 
tubuh untuk meyerap nutrisi. Menurut penelitian yang telah dilakukan buah 
pisang ambon matang sangat efektif dalam mengurangi keparahan klinis dari 
penyakit diare dan banyak mengandung vitamin, mineral dan karbohidrat yang 
baik untuk dikonsumsi untuk tubuh (Elly dan Sarinah Amrullah, 1985). 
Pisang pada umumnya dipanen pada umur 12–15 bulan atau 4–6 bulan 
setelah berbunga. Waktu pemanen buah biasanya disesuaikan dengan waktu 
penjualan yang ingin dicapai. Hal ini karena apabila waktu pemanenan tidak tepat 
maka buah pisang cenderung akan rusak sebelum sampai ditangan konsumen. 
Namum pada umunya pisang dipanen pada saat tua penuh. Pemanenan dilakukan 
dengan memotong 1/2–1/3 bagian batang dengan tujuan untuk mempermudah 
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pada proses pemanenan. Pada saat pemanenan diusahakan agar pisang tidak 








Gambar 1. Pisang Ambon (Uma, 2008 ) 
 
Buah pisang yang akan dikonsumsi dalam keadaan segar harus memenuhi 
syarat dan kriteria dengan kualitas yang baik. Dalam membeli pisang konsumen 
biasanya memperhatikan nilai kualitas pisang dari tekstur, aroma, penampilan, 
kekerasan/tekstur, dan tingkat keamanan. 
Tingkat kematangan buah pisang berdasarkan perubahan warna. Mulai 
dari warna hijau yang menunjukkan tingkat kematangan pisang masih muda 
hingga berwarna kuning cerah dengan bintik coklat yang menandakan tingkat 
kematangan pisang yang telah tinggi dan apabila dibiarkan akan menuju ke proses 
perusakan baik oleh mikroorganisme atau proses metabolismenya. 
Ciri-ciri buah pisang yang sudah tua dan saatnya untuk dipanen adalah 
sebagai berikut: 1) Warna kulit buah (jari buah) telah berubah menjadi warna 
hijau muda. 2) Bentuk buah telah terisi penuh. 3) Pertumbuhan daun terakhir yang 
semula berwarna hijau muda telah berubah menjadi hijau tua. 4) Umur tanaman 













Gambar 2. Tingkat kematangan buah pisang menurut warna ( Uma, 2008 ) 
 
Buah pisang ambon per 100 gram memiliki kandungan kalori 9,90 kal, 
protein 1,20 gram, lemak 0,20 gram, karbohidrat 25,80 gram, kalsium 8 mg, 
fosfor 28 mg, zat besi 0,5 mg, vitamin A 146 mg, vitamin B1 0,08 mg, vitamin C 
3 mg dan air 72 gram (Anonim, 2003). 
Semua jenis buah pisang memiliki kandungan gizi yang berbeda-beda. 
Rata-rata dalam setiap 100 g daging buah pisang mengandung air sebanyak 70 g, 
protein 1,2 g, lemak 0,3 g, pati 2,7 g, dan serat 0,5 g. Buah pisang juga kaya akan 
potassium, sebanyak 400 mg/100 g. Potassium merupakan bahan makanan untuk 
diet karena mengandung nilai kolestrol, lemak dan garam yang rendah. Pisang 
kaya akan vitamin C, B6, vitamin A, thiamin, ribaflavin, dan niacin. Energi yang 
terkandung dalam setiap 100 g daging buah pisang sebesar 275 kJ–465 kJ (Ashari, 
2006). 
2.5 Sirup 
Sirup merupakan bahan minuman dalam kondisi kental karena kadar 
gulanya yang tinggi. Cara konsumsinya, sirup harus ditambahkan air matang 
sebanyak 4-5 kali volume sirup (Suprapti, 2004). Berdasarkan SNI 3544:2013, 
sirup adalah produk minuman yang dibuat dari campuran air dan gula dengan 
kadar larutan gula minimal 65% dengan atau tanpa bahan pangan lain dan atau 
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bahan tambahan pangan yang diijinkan sesuai ketentuan yang berlaku. Sirup dapat 
juga disebut sebagai minuman manis yang memiliki variasi rasa. Viskositas 
(kekentalan) sirup disebabkan oleh banyaknya ikatan hidrogen antara gugus 
hidroksil (OH) pada molekul gula terlarut dengan molekul air yang 
melarutkannya. Secara teknik maupun dalam dunia ilmiah, istilah sirup juga 
sering digunakan untuk menyebut cairan kental (umumnya residu) yang 
mengandung zat terlarut selain gula. Untuk meningkatkan kadar gula terlarut, 
biasanya sirup dipanaskan, larutan sirup menjadi super jenuh. Setiap produk 
pangan memiliki mutu yang sudah ada standar masing-masing, terutama sirup. 
2.6 Bahan Tambahan dalam Pembuatan Sirup 
2.6.1 Gula Pasir (Sukrosa) 
 Gula pasir (atau juga disebut sukrosa) adalah golongan disakarida yang 
mempunyai peranan penting dalam pengolahan makanan dan banyak terdapat 
pada tebu, bit, siwalan, dan kelapa kopyor. Untuk industri-industri makanan biasa 
digunakan sukrosa dalam bentuk kristal halus atau kasar dan dalam jumlah yang 
banyak dipergunakan dalam bentuk cairan sukrosa (sirup). Pada pembuatan sirup, 
gula pasir (sukrosa) dilarutkan dalam air dan dipanaskan, sebagian sukrosa akan 
terurai menjadi glukosa dan fruktosa, yang disebut gula invert. Inversi sukrosa 
terjadi dalam suasana asam. Gula invert ini tidak dapat berbentuk kristal karena 
kelarutan sukrosa sangat tinggi (Winarno, 2010). Sukrosa dalam pembuatan 
produk makanan berfungsi untuk memberi rasa manis dan dapat pula sebagai 
pengawet yaitu dalam konsentrasi yang tinggi dapat menghambat pertumbuhan 
mikroorganisme, dapat menurunkan aktifitas air dari bahan pangan (Buckleet al., 
1987). 
